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Der Tokayeressenz folgt der Tokayerausbruch, der aus den Trauben, welche Essenz gegeben haben, gewonnen wird, indem man sie den Most von andern frischen guten Trauben begießt und dann ganz gelinde auspreßt. 

Eine dritte Sorte ist der Maschlach, welcher entsteht, wenn die abgepreßten Trauben noch einmal mit frischem Moste übergossen und nachher ausgepreßt werden. 

Den Tokayerweinen folgt der Menescher oder Meneser, aus dem Arader Komitate, welcher sehr geistreich, süß und gewürzhaft ist und ebenfalls in Essenz und Ausbruch unterschieden wird. 

Den nächsten Platz räumt man gewöhnlich den Ruster- und Oedenburgerweinen ein, welche zwar ebenso süß der Menescher, aber minder feurig und gewürzhaft sind. 

Der Erlauer und rote Ofener sind dem Burgunder vergleichbar, haben viel Geist und einen angenehmen Geschmack. 

Auch der rote Wein von Neustadt an der Waag ist unter dem Namen des ungarischen Burgunders bekannt. 

Der Szekszarker oder Szexarder besitzt mehr Substanz, Farbe, Stärke und Feuer, als der Ofener, und einen angenehmen, honigartigen Geruch und Geschmack. 

Der Villanyerwein hat eine dunkelgranatrote Farbe und einen eigentümlichen, den Erdbeeren vergleichbaren Geruch und Geschmack. 

Der rote Sirmier ist blässer als der Ofener, aber süßer, stärker und gewürzhafter. 

Auch der rote Karlowitzer hat viel Körper und Geist, deshalb viele Liebhaber. 

Der Schiracker hat große Aehnlichkeit mit dem Champagner. 

Der weiße Rakowatzer hat den Geruch des Cyperweins. 

Der Vißontaer ist ein beliebter weißer oder roter Wein, der um Gyöngyas gebaut wird.
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